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ABSTRACT 
Edible coating has much developed and used in wide variety of fruits and vegetables to extend shelf life by retard 
the ripening, prevent enzymatic browning reactions or retention the freshness of flavor and aroma. Edible coating 
is one way to extend the shelf life of the product due to different permeability of CO2, O2, water evaporation fruit 
and vegetables coating so as to reduce the rate of metablism and loss of water. The aim of this study was to 
investigate the use of edible coating from local raw materials namely sago in order to extend the shelf life of 
tomatoes. Also is a local product that researchers consider it necessary to conduct research on the use edible coating 
made from sago starch locally for industrial of postharvest and locally farmers. From the results of this study 
showed that use of  edible coating in tomatoes affect the shel life tomatoes, where tomatoes coated have a shelf 
life much longer that 10 days compared to non coating which reached 8 days at the same temperature 28 0C and 
all treatment are likely to experience changes in the quality of physicochemical during storage and affect the shelf 
life of tomatoes. 
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PENDAHULUAN 
 Permasalahan pada penanganan dan pemasaran tomat adalah ketidakseragaman 
kematangan dan penampilan serta harga yang sangat rendah pada saat panen raya. Selain itu, 
permasalahan pada penanganan pasca panen tomat adalah sifat tomat yang perishable (mudah 
rusak/busuk). Sifat tomat yang mudah rusak ini disebabkan karena tingginya kandungan air 
pada buah (Masithoh dan Ratyan, 2014). 
Tomat juga merupakan salah satu komiditi yang mempunyai pangsa pasar tersendiri di 
masyarakat baik untuk kebutuhan rumah tangga maupun industri. Komiditi tomat yang ada di 
kota Jayapura dipasok dari petani lokal di desa Koya Distrik Muara Tami Kota Jayapura. Data 
dari Dinas Pertanian Kota Jayapura menunjukan bahwa  rata- rata produksi komiditi tomat di 
desa Koya Distrik Muara Tami dari tahun 2009 hingga 2011 sebesar 368 ton dengan luas lahan 
panen 92 ha. 
Untuk menghindari masa simpan tomat yang relatif singkat maka perlu dilakukan 
penanganan pasca panen yang tepat seperti penggunaan edible coating. Edible coating 
bertujuan untuk mencegah terjadinya kehilangan air dan kekokohan bahan pangan dengan 
mengontrol tingkat kematangan, perkembangan dan respirasi. Edible coating juga mencegah 
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terjadinya reaksi oksidatif pencoklatan  dan mampu menekan pertumbuhan mikroorganisme 
pada buah dan sayur seperti pada tomat, ketimun dan ceri (Raghav et al, 2016). 
Edible coating juga berfungsi sebagai barrier agar tidak kehilangan kelembaban, 
bersifat permeable terhadap gas-gas tertentu serta mampu mengontrol migrasi komponen- 
komponen larut air yang dapat menyebabkan perubahan pigmen dan komposisi nutrisi (Krochta 
et al., 2002).  Menurut Reis et al. (2015) perlakuan tomat yang di coating dengan komposisi 
pati 7,5% dan gliserol 30% mampu memperpanjang kesegaran dengan memperlambat 
kematangan buah tomat ceri hingga hari ke 18 pada suhu penyimpanan 25 0C. Menurut Caleb 
et al., (2012) Suhu mempunyai pengaruh yang sangat signifikan terhadap tingkat respirasi pada 
buah utuh maupun potongan buah. Pengaruh interaksi antara waktu dan suhu juga berpengaruh 
terhadap tingkat respirasi buah. 
Salah satu contoh polisakarida yang berpotensi digunakan sebagai material edible 
coating  adalah pati sagu. Pati sagu diperoleh dari hasil ekstraksi inti batang sagu (empulur 
batang). Pati sagu mengandung 27% amilosa dan 73% amilopektin (Karim et al., 2008).  
Pemilihan sagu sebagai material edible coating karena sagu merupakan salah satu 
komiditi unggulan di Papua yang juga berperan sebagai daerah penghasil Indonesia. 
Pemanfaatan sagu khususnya di kota Jayapura masih terbatas oleh karena itu perlu 
dikembangkan pemanfaatan sagu khususnya pati sagu dalam bidang pasca panen tanaman 
pangan.  
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui penggunaan edible coating berbahan 
baku pati sagu lokal terhadap masa simpan tomat.  
 
METODOLOGI 
Metode penelitian yang digunakan adalah metode eksperimen. Penelitian ini bertujuan 
mengaplikasikan edible coating dari pati sagu pada tomat. Metode coating yang digunakan 
adalah metode dipping (pencelupan). Sampel tomat varietas Artaloka diperoleh langsung dari 
petani lokal di daerah Koya; sedangkan sagu diperoleh dari Pasar Tradisional Youtefa Abepura. 
Larutan coating dibuat dari pati sagu yang merupakan sagu lokal ditimbang dan  
dilarutkan dengan air (aquades) dengan konsentrasi 2% (w/v). Larutan tersebut kemudian 
dipanaskan dengan suhu ± 90 0C hingga larutan mengental kemudian atur pH 5,6 dengan 
penambahan asam sitrat 50% (w/v). Larutan coating telah siap. Tomat yang telah digrading 
kemudian dicoating dengan metode dipping. Penyimpanan dilakukan dilakukan pada suhu ± 
280C hingga tomat muncul tanda-tanda kerusakan seperti kisut dan atau chiling injury. 
113 
 
Parameter yang dimatai meliputi Kadar Air (metode Gravimetri), Susut Berat, Total Mikroba 
(TPC) dan Uji Organoleptik (metode uji hedonik). 
 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Pengamatan sampel tomat dilakukan hari pertama diberi perlakuan coating dan kontrol. 
Selanjutnya dilakukan pengamatan pada kedua perlakuan hingga sampel rusak. Parameter 
kerusakan tomat ditandai adanya kapang dan kisut. Hasil penelitian menunjukkan adanya 
perbedaan lama penyimpanan antar kedua perlakuan, yakni pada perlakuan tomat non coating 
(kontrol) lama penyimpanan hari ke 8 telah menunjukkan tanda-tanda kerusakan sedangkan 
pada perlakuan tomat yang dicoating lama penyimpanan tanda-tanda kerusakan didapati pada 
hari ke 10. Hasil pengujian masa simpan tomat meliputi parameter kadar air, susut berat dan 
total mikroba (TPC) disajikan pada Tabel 1 dan uji organoleptik. 
 
Tabel 1. Hasil Perhitungan Kadar Air, Total Plate Count dan Susut Berat Buah Tomat
Perlakuan 
 Parameter Yang Diamati  
































Berdasarkan hasil peneltian diketahui bahwa rerata kadar air pada hari pertama 
perlakuan coating 93,452% dan hari ke-8   
92,694% dan sedangkan perlakuan non coating  pada hari pertama 91,791% dan hari ke -10 
87,956%. Dari data tersebut terlihat bahwa terjadi perbedaan antara tomat yang di coating 
dengan non coating  atau dengan kata lain perlakuan coating memberikan pengaruh terhadap 
penurunan kadar air. Dimana tomat yang dicoating dapat bertahan hingga hari ke 10 dengan 
nilai penurunan kadar air sebesar 0,81% sedangkan pada non coating sebesar 4,17%.  
Perubahan kadar air dalam produk merupakan Faktor yang sangat berpengaruh terhadap 
penurunan mutu produk pangan (Herawati, 2008). Menurunnya data kadar air tomat pada hari 
kedelapan menandakan bahwa kesegaran tomat sudah menurun. Nilai kadar air bahan pangan 





Berdasarkan hasil penelitian diketahui bahwa susut berat selama penyimpanan 
menunjukkan adanya pengaruh terhadap susut berat buah tomat. Dimana diperoleh hasil susut 
berat untuk tomat yang di-coating 0,181% lebih kecil jika dibandingkan dengan non coating  
0,234%.  Perbedaan susut berat ini dapat terjadi karena faktor respirasi dan transipirasi dari 
tomat itu sendiri.  
Aktivitas respirasi yang sangat tinggi menjadi pemacu biosintesis etilen yang berperan 
dalam pemasakan buah. Etilen diperlukan untuk koordinasi dan penyempurnaan pemasakan 
buah (Munirotun dkk, 2012). Kehilangan berat pada buah yang tidak dicoating meningkat 
karena selama penyimpanan terjadi pemecahan ikatan yang berhubungan dengan tingkat 
respirasi buah dibandingkan dengan yang buah yang dicoating (Gohlani and Bisen, 2012). 
Lapisan coating pada tomat mampu menghambat laju pengeluaran air sehingga susut bobot 
pada perlakuan coating lebih kecil dibanding non coating. 
 
Total Mikroba (Total Plate Count/ TPC) 
Berdasarkan hasil penelitian diketahui bahwa selama penyimpanan perlakuan coating 
memberikan pengaruh terhadap total mikroba tomat. Hal ini ditunjukkan dengan berbedanya 
lama hari penyimpanan. Untuk tomat yang non coating  ciri-ciri kerusakan telah muncul pada 
hari ke 8 sedangkan tomat yang di coating kerusakan muncul pada hari ke 10.  Hasil total 
mikroba berdasar TPC untuk tomat yang di-coating pada hari ke 1 sebesar  6,801 cfu log/g dan 
hari ke 10 sebesar 8,017 cfu log/g sedangkan untuk tomat non coating diperoleh hasil hari ke 1 
sebesar 6,68 cfu log/g dan hari ke 8 sebesar 9,88 cfu log/g. Perbedaan total mikroba pada 
masing-masing perlakuan ini  dapat terjadi karena faktor respirasi tomat itu sendiri.  
 
Uji organoleptik 
 Selain uji kimia dan mikrobiologis, peneliti juga melakukan pengujian mutu secara 
organoleptik dengan menggunakan metode uji hedonik (kesukaan) untuk mengetahui tingkat 
kesukaan dan penerimaan panelis terhadap tomat yang diberi perlakuan coating dan non 
coating. 
Tingkat Kesukaan Warna: hasil uji organoleptik warna tomat selama penyimpanan 
diketahui bahwa pada hari pertama tomat yang dicoating memiliki rata-rata skor 7 (sangat suka) 
sedangkan tomat non coating (kontrol) rata-rata skor 6,4 (suka). Sedangkan pada hari 
penyimpanan ke 8 dimana tomat sudah memiliki tanda-tanda kerusakan, diperoleh hasil 
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pertama tomat yang dicoating memiliki rata-rata skor 5,2 (agak suka) sedangkan tomat non 
coating rata-rata skor 3,07 (agak tidak suka).  
Tingkat Kesukaan Aroma: hasil uji organoleptik aroma tomat selama penyimpanan 
dengan metode hedonik disajikan pada Gambar 5 dan 6. Dari  hasil tersebut diketahui bahwa 
pada hari pertama tomat yang dicoating memiliki rata-rata skor 6,53 (suka) sedangkan tomat 
non coating rata-rata skor 6,73 (suka). Sedangkan pada hari penyimpanan ke 8 dimana tomat 
sudah memiliki tanda-tanda kerusakan, diperoleh hasil pertama tomat yang dicoating memiliki 
rata-rata skor 3,6 (agak tidak suka) sedangkan tomat non coating rata-rata skor 2,4 (tidak suka).   
Tingkat Kesukaan Tekstur: hasil uji organoleptik tekstur tomat selama penyimpanan 
diketahui bahwa pada hari pertama tomat yang dicoating memiliki rata-rata skor 7 (sangat suka) 
sedangkan tomat non coating rata-rata skor 6,87 (suka). Sedangkan pada hari penyimpanan ke 
8 dimana tomat sudah memiliki tanda-tanda kerusakan, diperoleh hasil pertama tomat yang 
dicoating memiliki rata-rata skor 3,67 (agak tidak suka) sedangkan tomat non coating rata-rata 
skor 2,53 (tidak suka).   
Tingkat Kesukaan Keseluruhan: hasil uji organoleptik keseluruhan tomat selama 
penyimpanan dengan metode hedonik disajikan pada Gambar 5 dan 6. Dari  hasil tersebut 
diketahui bahwa pada hari pertama tomat yang dicoating memiliki rata-rata skor 7 (sangat suka) 
sedangkan tomat non coating rata-rata skor 6,87 (suka). Sedangkan pada hari penyimpanan ke 
8 dimana tomat sudah memiliki tanda-tanda kerusakan, diperoleh hasil pertama tomat yang 
dicoating memiliki rata-rata skor 3,8 (agak tidak suka) sedangkan tomat non coating rata-rata 




 Kesimpulan dari hasil penelitian ini adalah sebagai berikut Penggunaan edible coating 
pada tomat mempengaruhi masa simpan tomat, dimana tomat yang dicoating memiliki masa 
simpan lebih lama yakni hingga 10 hari dibanding non coating yang mencapai 8 hari pada suhu 
yang sama 28 0C; Semua perlakuan cenderung mengalami perubahan mutu fisikokimia selama 
penyimpanan dan berpengaruh terhadap daya simpan tomat. 
Saran dari hasil penelitian ini adalah sebagai berikut : Pemberian edible coaating dengan 
bahan baku sagu lokal yang mudah diperoleh, mampu memperpanjang masa simpan tomat; 
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